ZONE : YESTIAIRE PROCEDURE A

Le chef d’établissement doit fournir 4 chaque personne travaillant au service de restauration :

Teour professionelie

(3 usage unique ou non) qui doivent englober la —
totalité de la chevelure.

changés aussi souvent que nécessairc/

blanches pouvant se déboutonner trés
rapidement (en cas de briilures), en nombre’
suffisant pour en changer dés que nécessaire

avec ou sans bavettes

Malis également :
= Des gants de ménage 2 n’utiliser que pour le nettoyage.
- Des torchons (o maniques) de couleur claire, réservés & la prise des plats chauds.

Pour les personnes étrangéres au service
ou « en civil », des tenues visiteurs
doivent étre mises & leur disposition
{(blouses, coiffes, sur chaussures, masque &
usage unique). .

Les tenues doivent étre entretenues propees (par établissement pout les tenues de cuisine), et fournies en,
quantité suffisante pour permettre-au personnel du service-de restauration de travailler en respectant de facon
rigoureuse les régles d’hygiéne.




ZONE : RECEPTION ET PRODUCTION

LA PRISE DE
TEMPERATURE

PROCEDURE 03

Effectuer la prise de température quand les produits arrivent,
et signer le bon de livraison en présence du livreur.

S’assurer que les températures sont respectées

QUELS MATERIEL UTILISER ?

le thermomeétre a sonde

Il permet de relever la température & ceeur d’un
produit. L’échelle des températures mesurées est
large et généralement comprise entre —60° C et
+130°€;

le thermométre laser
Il mesure la température de surface d’un produit.

Cet appareil est idéal pour effectuer, trés- -
rapidement des mesures sans contact en évitant le
risque de contamination tout en préservant
I’emballage (sous-vide, contenu d’une palette)

Attention, il ne prend pas la température a ceeur
d’un produit (comme le stipule la réglementation
en vigueur) )




QUELLE METHODE EMPLOYER ?

Lors de la fabrication, refroidissement ou autre
préparation d’un produit

» conserver I’appareil dans la boite ou son étui
de protection

s piquer le produit & contréler -

- attendre la stabilisation de la
température lue

Lors de la réception des marchandises :
= ouvrir un carton
> caler le thermomeétre entre 2 produits ou 2
sachets (ne pas toucher a l'intégrité physique
du produit -sous-vide...) '

- lire la température stabilisée

Tolérance: 1°C a ceeur, 2°C en surface

d’alcool a 70° et rincer

© avant et aprés utilisation, désinfecter Paiguille 4 I’aide de lingettes désinfectantes ou papier

Mesure prises :

Relevé de température sur le produit le plus
sensible d’un lot ou d’une livraison

%* si la tolérance est dépassée, on effectue un
second relevé sur le méme produit.

si le second relevé confirme le premier, on
refusera la livraison.

si le second relevé est bon, on acceptera la
livraison.

Températures de conservation des denrées alimentaires :

(annexe 1 de lété du 29 septembre 1997), (annexe 1 de I’arrété du 2 janvier 2002).

-18°C -15°C

Glace fondanie 0 a + 2°C 0 et +2°C

Da+2°C <8390

0a+3°C <a+5°C

0a-+4°C <a+6°C

0a+4°C <a+6°C

de + 6°C a + §°C i+ 12°C

Températures indiquées sur NC

'emballage




ZONE : RESERVE ALIMENTAIRE - ' PROCEDURE 02 -

1 - IDENTIFIER LES AIRES DE STOCKAGE -

* A P’aide de documents lisibles, facile a nettoyer.

2 - AFFICHER | ,
* A proximit¢ des locaux de stockage, les plans de rangement correspondant en tenant compte des - .
recommandations suivantes :
- étigueter les étagéres de rayonnage
- prévoir un dispositif pour isoler les produits non conformes (exemple : emplacement ou caisse)

3 - RANGER LES PRODUITS

selon les régles suivantes :
= décartonner les produits en zone de réception et évacuer les emballages
® s'occuper en priorité des produits les plus sensibles
* appliquer le principe du PEPS (Premier Entré, Premier Sorti ou « FIFO » : traduction anglo-
saxone)
séparer les produits alimentaires et les produits non-alimentaires (armoire ou local fermé a clé)
stocker les produits par famille et les ranger méthodiquement. (ex : en bas les produits lourds ou
bruts et sur la partie supérieure les produits finis.
- ne jamais stocker directement les produits 2 méme le sol (utiliser-des étagéres ou des caillebotis- -
plastiques
¢viter le tassement des produits : détérioration des conditionnements, mauvaise circulation de P air
froid

v g

4 —-SURVEILLER LES TEMPERATURES DE STOCKAGE

» identifier chéque chambre froide et local spécialisé ... - .
> relever les températures quotidiennement (Fiche AC n° 2 et 3)

Pour les chambres froides équipées de systéme d'enregistrement (obligation si >= 4 10 m’) ;
®  Dans lecas d’un enregistreur a disque :
- controler visuellement le fonctionnement
- les disques sont 4 changer chaque semaine
* - Dans le cas d’un systéme de surveillance électronique :
' - contrdler visuellement le fonctionnement
- éditer un relevé papier hebdomadaire

Dans tous les cas, il est obligatoire de faire vivre l1a tracabilité des relevés en les archivant dans le
classeur HACCP.
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ZONE : RECEPTION

L'intégrité des produits et emballages :

i— :
LE CONTROLE DE

I’INTEGRITE DES

Il existe deux catégories de controles ;. .

e [es contr6les systématiques :

Intégrité du produit ou de I'emballage
Durée de vie : DLC ou DLUO
Température du produit

e Les contrOles aléatoires :

Conditionnement si 'emballage présente des anomalies

Marque sanitaire en cas de suspicion
Prélcvement pour analyse microbiologique

PROCEDURE 1 bis

e Le contrdle aléatoire ne s'effectue que si le contrdle systématique de

I'emballage met en évidence une altération précédente.

LES CONSERVES
Contréle systématique Mesures a prendre
o [es boites:
e cabossées = - Refus du produit
e Dbecquees non conforme
e rouillées
\ Le

5

bo :

ite Refus du lot

s:
e bombées -
e flochées
Y. Les boites:
: fglitgecs) dépassée. Refus des produits
e - Etiquetages: O

: _ concernes
e incomplets
° arrachés DLUG dépasséa Boite “fultéa"
LES SURGELES

Contrble systématique |

Controle aléatoire

| Mesures & prendre




Vérification du

carton:

e Embouti Refus

e Ecrasé du colis

e Déchiré

e DLUO dépassée

e Vérification du carton|= Rechercher des stigmates de rupture

e Déformé de la chaine du froid

e Mouillé Refius
du
lot

: : - LE SOUS-VIDE
Controle systématique | Mesures  prendre
e La poche: Refus
e ponflée du lot
e DLC dépassee
e Lapoche: Refus
e présence d'air du produit
o fuitée concerné

LES FRUITS ET LEGUMES

Mesures a prendre

Controéle systématique

Si
Abimés
Piqués
Pas mirs

3 lgumes

Refus
du colis concerné

LES OEUFS

Controle systématique

Controle aléatoire

Mesures a prendre

e (Canadienne tachée

e Rechercher si des ceufs sont cassés
e (Controler les alvéoles

Refus
du lot




ZONE : VESTIAIRE PROCEDURE B

Les conditions préalables :

- des MANCHES COURTES ; .
- des ONGLES COURTS ;
- des ONGLES SANS VERNI,
Le port des bijoux est INTERDIT, vous risquez de les abimer, des les perdre ou de vous blesser pendant le travail.. Donc :

- PAS DE MONTRE ;
- PAS DE BAGUE;

- PAS DE BRACELET.

LA

Un poste de Iavage des mains complet :

Distributeur
d'essuie-
mains a

usage unique .

Distributeur
de savon
bactéricide

Brosse a
ongles

Commande de
robinetterie
non manuelle

Poubelle a
commande
au pied

Ne pas onblier :

e ——— e =e
De jeter I’essuie-mains sans foucher au couvercle de Ja poubelle, i
Et de réapprovisionner le lave mains en savon et en essuie-mains.



Quand doit-on se laver les mains :

- GESTES DE LA VIE QUOTIDIENNE :
# Avant et aprés les repas ;
# Aprés s’étre mouché ;
# Aprés s'étre coiffé ;
# A la sortie des toileffes ;
# Aprés la cigaretie.

- GESTES PROFESSIONNELS :

# A la prise du service ;

# Avant manipulation
{denrées préparées, préparation plats...) ;

# Avant et aprés le port des gants ;

# Aprets manipulation de denrées brutes contaminées
(légumes, emballages, déchets...};

# Aprés manipulation du matériel souillé
{poubelles, lavettes, brosses, tampons récurrents),

PREALABLEMENT BIEN SJ?VONNER' i
MOUILLER : Ne donner qu’un seul coup 1 minute environ .
- Lesmains; de pompe. lEmauns, poignets, avant-
- Les avant-bras. ras et les ongles avec la

brosse & ongles).

RINGER minutiesuign}:];i =avec
ARONDAMMENT PR - JETER
- : essuie-mains a usage , Ch—
1 minute environ : . le papier sans toucher la
g unique les mains et les
{pour éliminer la flore Bt bisisi(Sis, iiblier 1 poubelle.
microbienne et le savon). : FuDer Jes
gspaces Interdigitaux).

!_7 LES MAINS HUMIDES FACILITENT LA PROLIFERATION DES BACTERIES. ]
, : i




ZONE : VESTIAIRE PROCEDURE C

Les pants & usage unigue 3

Leur utilisation n’est pas systématique mais fortement conseillée :

LE PORT DES GANTS EST UNE OPERATION REFLECHTE. N

Vous devez chanper de gants si :

# ceux-ci sont troués ou coupés ;

# ils sont salis ;

# vous faites un geste non hygiénique ;

# ou toutes les 20 minutes lorsqu on effectue une méme thche répétitive.

Des gants imperméables aux bactéries, microporeux a I'air et jetables sont :
% exigés pour la préparation de la viande mixée ;

% recommandés pour [a préparation et la mampulatlon des charcuteries, la fabrication et le dressage des préparations froides.
% Les gants 4 usage unique donnent la meilleure satisfaction, ils ne comportent pas de revers et sont faciles a dter.

Ne jamais manipuler avec des gants des aliments s’ils ont été en contact au préalable avec des emballages souillés

r—— e —
POUR L’ALIMENT, UN GANT SALE EST PLUS
' DANGEREUX QU'UNE MAIN PROPRE.

En cas de blessure :
Le port d'un doigtier étanche en cas de petite blessure non infectée aux doigfs. §’il n’est pas supporté, la personne doit £tre
écartée du contact avec les aliments jusqu*a guérison (Le pansement non étanche est interdit).

Le gant & usage unique peut étre lui aussi employer dans ce cas.
% Pour cette utilisation le doigtier ou le gant doit étre changé dans les mémes conditions que celles énoncées ci dessus.

RESTER VIGILANT

GANTS = SECURITE TROMPEUSE..



ZONE : RECEPTION PROCEDURE 01

1-LE CONTROLE DU TRANSPORT:

Déterminer des horaires de livraison
»  Controler le véhicule de livraison (date d'agrément, propreté du camion, température de transport)

*  Contrdler la tenue du livreur (contrdle visuel)

—> Ne jamais pénétrer 2 I'intérieur du véhicule de livraison

2 -LE CONTOLE DES PRODUITS :

*  Les quantités (en fonction du bon de commande)
La gualité (maturité, aspect des fruvits et l[égumes, conditionnement...}
L'étiquetage (nom du fournisseur, dénomination du produit, DLC ou PLUO, marque de salubrité pour les produits

d'origine animale)
s Les emballages (voir la procédure de contrle de l'intégrité des embaliages n® 1bis)

3 - LE CONTROLE DES TEMPERATURES :

»  (voir Procédure n°3 de prise q; températures)
4 — L’ ENREGISTREMENT DES CONTROLES A RECEPTION

QUE FAIRE EN CAS D’ANOMALIES :(voir fiche d’anomalie 4 réception)

Noter les anomalies sur le bon de livraison

Prévenir le chef de cuisine et/ou le gestionnaire

Refuser fe produit ou identifier et isoler (dans 'attente de sa reprise par le fournisseur) -
Fixer ces informations sur la fiche d'anomalie & réception (AC.n®1/b) - '



ZONE : LE DECONDITIONNEMENT _ ' PROCEDURE 04

LE

' DECONDITIONNEMENT |

PAS D’ATTENTE DES PRODUITS - DECONDITIONNEMENT AU FUR ET A MESURE

L’ordre de préférence- pour le déconditionnement de produits différents est indiqué de 1a 3 :

Dessouvider / dés ensacher Déboiter en légumerie ou zone de déboitage Décartonner
en zone de cuisson >

en zone de réception

Le lien : Local ou zone déboftage

ou zone de préparation Le lieu : Local ou zone de

déboitage ou légumerie

Ouvrir e sachet Désinfecter le

Ne pas entailler le produit couvercle des boites 4
conserver les étiquettes I’aide de désinfectant

Décartonner / Déconditionner

égoutier si nécessaire

Verser le contenu dans un bac propre et filmé: -

Stockcr Si bcsoin / -\‘ =

St toutes les zones de production sont
regroupées en une seule, il convient
alors de respecter la progression
suivante ;

- dessouvidage

- déboitage

- décartonnage

-  décontamination

Si eefte progression demeure
impossible, il est obligatoire de
procéder a une désinfection des locaux
et plans de travail.

en chambre
froide 0 + 3°C




ZONE ;: LOCAL DEBOITAGE OU DE PREPARATION PROCEDURE 05

TOUTE DECONGELATION A TEMPERATURE AMBIANTE EST INTERDITE

La décongélation en chambre froide *La décongélation a I’eau courante
froide
. 1a liste des produits : La liste des produits :
les poissons entiers, grosse picce de viande (rdtis, gigot) les poissons entiers, les gros filets
Déconditionner

Le lieu : local ou zone de déboitage ou de préparatioﬁ

petite piéce (J+1) grosse pigce (J+3)
La décongélation doit se faire en moins de 30’

Le bac gastronorme perforé

4 I'sau courante potable et froide

Filmer et Etiqueter

les produits doivent étre cuisinés aussitot
(ou stocker entre O et 3° C pouy une durée de quelques heures
au maxjmum}

\
Stocker

chambre froide 0 +3 °C - durée de vie J+3.
(J= Jour de mise en décongélation)

* Source : Docteur vétérinaire Jean-Philippe CLAUDE
"Cuisine collective - Avril 2003"

Tous les produits mis en décongélation ne doivent pas étre recongelés



ZONE : LEGUMERIE

PROCEDURE 06

LE LAVAGE DES
FRUITS ET LEGUMES

Laver a 1’eau claire

_Laver de préférence les fruits avant les Iégumes

Rincer a 1’eau claire

2 -
3
‘ -
I
R TN W
\
Les fruits. Les légumes terreux
Les légumes non terreux -

Se reférer 4 la procédure n° 8
Film protecteur ou couvercle — chambre froide +3° C

Stocker si besoin



ZONE : LEGUMERIE PROTOCOLE 07

L’EPLUCHAGE DES

LEGUMES

1 — Préparer son plan de travail-

2 — Préparations préliminaires : -
Parer
Equeuter ou ébouter
Trier

3 - Laver

3 - Eplucher: ’ _
N.B. : ne pas oublier de vérifier avant I’état de propreté du matériel utilisé (voir plan de nettoyage)

A P’aid n parmentiére A P’aide d’un couteau économe

5 — Rincer puis passer a I’étape de décontamination (Procédure n°8)




ZONE : LEGUMERIE : PROTOCOLE 08

LA

DECONTAMINATION

-1 - Décontaminer

Nettoyer/désinfecter le bac d’évier

Préparer la solution décontaminante - -
Eau de javel (9°chlore) : 6 ¢l pour 100 L d’eau 9°chl durant 5 minutes

2 - Mettre a tremper, laisser agir, immersion de tous les légumes

18

3 - Rincer a Peau
claire deux fois

5 - Filmer - étiqueter

6 - Stoker en chambre froide "produits finis'" entre 0° et +3° C



ZONE : PREPARATIONS FROIDES PROCEDURE 09

L’ESSORAGE

LE RAPAGE
LE TAILLAGE |

Pas d’attente des produits :

1- Préparer son plan de travail
2- Sortir les produits a traiter au fur et 3 mesure -

3- Réaliser I’opération en suivant les instructions d’utilisation des
matériels

4- Filmer les produits et étiqueter :

— Fabrication pour le jour méme : sans étiquette
— Fabrication 4 1’avance : étiqueter

5 — Stocker les produits traités en chambre froide entre 0 et + 3°C



ZONE : PREPARATIONS FROIDES OU CUISSON

LE TRANCHAGE

MECANIQUE

Sortir les produits au fur et & mesure

Ordre de tranchage
Penser a conserver les étiquettes

PROCEDURE 10

Local préparations froides Local cuisson
Les viandes cuites Les charcutferies » Les viandes cuites
(froide:_;) : {chaudes)

Les viandes blanches
Le jambon cuit

v
Les viandes rouges l
La mortadelle

Le saucisson a 1’ail

Les patés et assimilés

L 4
Les jambons crus (secs)

k4
¥ Le saucisson sec ou autre / le salami

Filmer et étiqueter

- Btocker en chambre froide entre 0 et + 3°C

Les viandes blanches

Les viandes rouges

Maintien ou remise en-
température au fur et 2 mesure



ZONE PREPARATION 5 FROIDES QU CUISSON PROCEDURE 11

LE TRANCHAGE

NUEL / DECOUPAG

Sortir les produits au fur et 3 mesure

si possible utiliser plusieurs planches a découper pour chaque catégorie de produits
(ex : adopter les planches de couleur par zone)

Désinfecter les planches a découpcr entre tranchage de produits différents et réguliérement
(ex : poulet/poisson)

Organiser le travail dans le temps :
adopter le principe des séquences temps maximum
st volume de produit important

Stocker en chambre
froide entre 0 et +3°C
au fur et & mesure :
Etiqueter (restauration .- . -
différée)

Préparer ou
maintenir en
température




ZONE : PREPARATIONS FROIDES PROCEDURE 12

2 —Préparer le poste de travail ;
- les composants
- les matériels ou équipements
- les ustensiles

3 — Assembler : si mélange réalisé a main nue ——> port des gants obligatoire

4 — Utiliser immédiatement
ou
Filmer, étiqueter

Stocker entre 0 et +3°C en chambre froide produits finis



ZONE : PREPARATIONS FROIDES PROCEDURE 13

Sortir les préparations au fur et 3 mesure des besoins

1- Préparer le poste de travail (la veille en chambre froide positive)
- les assiettes -

- les barquettes et autre contenant-jetable
les ustensiles .

2 — Dresser de préférence selon Pordre suivant :

les crudités, les salades composées

- les viandes cuites et les poissons

- les charcuteries cuites ou crues

les charcuteries saucissons secs et autres

les fromages

les desserts=> le nettoyage /désinfection du poste de travail est obligatoire.

3 —Mettre en échelle an fur et 4 mesure

4 — Protéger (si risque de contamination croisée)
*  Mettre une housse plastique ou filmer I’échelle

5 — Stocker en chambre froide entre 0 et + 3°C,




ZONE : CUISSON PROCEDURE 14

LE MAINTIEN EN
TEMPERATURE

~ 1- Suivre, les recommandations du chef de cuisine sur la progression, des fiches techniques

2 — Planifier I’occupation du matériel en fonction du temps de cuisson
Vérifier qu’en fin de cuisson le maintien en température des préparations peut éfre assurée

( matériel, temps...)

3 — Utiliser le matériel de cuisson selon les instructions définies par votre responsable

4 — Effectuer un autocontrole en fin de cuisson

Vérifier la température en fin de cuisson des produits

Les actions correctives

Les produits cuisinés

La température tolérée*

Tous les produits dont la
cuisson est > 63°C

Avoir toujours une
température > 63°C

Poursuivre la cuisson et
reprendre la température en
fin de cuisson

Tous les produits dont la -
cuisson est < 63°C . ex : rotis
de boeuf, gigots, steaks.

“Température minimale -
acceptée > 50°C (pour viande
saignante)

Remettre en cuisson les-.- -
produits et les consommer
dans les 2 heures

* 1l s’agit d’une tolérance maximale. Seuls les établissements respectant les régles d’hygiéne
strictes sont autorisés a admettre la tolérance. .

5 — Maintenir en température

Préchauffer le matériel de maintien en température selon les instructions définies.
Contrdler les températures des différents matériel de distribution et de maintien en température.



ZONE : CUISSON PROCEDURE 16

(EN CHAMBRE FROIDE ET A
IL’EAU FROIDE)

Le refroidissement a 1’eau froide courante.. - La chambre froide 0 + 3°C

le type de produits : pites, riz

—_—
U ——
——— 1 =

En cas de dysfonctionnement de la cellule de
refroidissement ou dans le cas des préparations
chaudes : entremets, crémes, péatisserie & base de

: créme

Rappel : de +63°C & +10°C en moins de 2 heures
Filmer le bac gastronorme 2 la fin d’émission des
vapeurs

Etiqueter
Durée de vie mTimale : 1 jour

Stocker en chambre Passer en cellule de Stocker en chambre froide entre 0
froide 0 +3°C refrotdissement o
et +3°C
/ﬁ
I et
\ i
\_3 ///yv p A

o e

] M——_‘_‘_‘J




ZONE : CUISSON PROCEDURE 17

| LA REMISE EN
TEMPERATURE ET LE
MAINTIEN EN
TEMPERATURE DES
PCEA

et

33

4

La remise en température des plats refroidis aprés cuisson implique un passage 3 des températures dites
« tiedes » propices au développement des micro-organismes. Cette phase doit &tre la plus courte possible.

Les produits réchauffés ou regus déja chauds, doivent rester 4 une température 3 cceur supérieure ou égale
a+63°C jusqu’a la remise au consommateur ou étre servis directement,

Pour la liaison froide, 1’établissement doit disposer d’un systéme de remontée en température permettant
de porter 4 une température de +10°C & +63°C en moins d’une heure tous les plats qui lui sont foumnis.
Pour la liaison chaude, 1’établissement doit disposer d’un systéme de maintien en température permettant
de conserver la température a cceur des aliments 4 +63°C minimum (fours, étuves, bains-marie...).

NB : Dans certains cas, la température finale du plat peut étre
comprise entre 55°C et 63°C" (steack héché, viande rouge,
omelette...)

La remontée en température devra s’effectuer au maximum 30
minutes avant la consommation.

Le responsable de la cuisine centrale doit fournir aux établissements livrés des indications de remise en
température permettant d’obtenir un résultat optimal. Ces conseils ne sont pas a appliquer a la lettre mais
varient suivant le matériel mis & disposition pour la remise en température (Exemple : la durée de remise
en température sera moins longue dans un four a air pulsé que dans une enceinte de remise en température

conventionnelle.).

N.B. : Si la durée du service est importante du fait d’un nombre élevé de convives et/ou d’une
alimentation assistée (jeunes enfants ou handicapés), on favorisera le fractionnement pour la remise en
température.

Exemple de documents-aidant 4 la-maitrise de la remise en température =

Liaison froide : fiche journaliére de remise en température des PCEA. (liaison froide) (AC n° 6)

Liaison chaude : fiche de liaison des PCEA. (AC n°9) et fiche plat témoin (AC 7)



ZONE : DISTRIBUTION PROCEDURE 20

= DEFINIR LE ROLE DE CHACUN

= LE MONTAGE DU SELF

s Préchauffer les appareils de maintien en température
» Allumer les banques et vitrines réfrigérées

= LE CHARGEMENT DES POSTES DE DISTRIBUTION

Au plus proche du service
Contréler les températures de stockage
Tenue vestimentaire propre

» LE RECHARGEMENT AU FUR ET A MESURE

» LA FIN DE SERVICE ( gestion des restes procédure n°22 et 23)



PROCEDURE 21

ZONE : DISTRIBUTION

LA PRISE DES PLATS

| TEMOINS

Les plats témoins restent a la disposition exclusive des services de-controle-
officiels.(Direction des Services Vétérinaires) '

Quand prélever ?
En cuisine sur place En cuisine centrale Dans les restaurants satellites

Au moment du service Avant I’allotissement Au moment du service

Que prélever ?

1 exemplaire de chaque denrée servie au repas (entrée, plat, garniture, dessert)
Si le choix est trés large, prélever au moins 1. produit par famille.

Ex:

=  enfrée: I crudité réipée, 1 entrée mayonnaise, 1 salade composée, 1 charcuterie cuite, salaison
e plats cuisinés : 1 plat de chaque plat cuisin€ servi, viande, poisson et garniture

o desserts: 1 pétisserie créme, 1 flan, 1 salade de fruits, 1 fromage blanc.

Les produits conditionnés individuellement (yaourt, giteaux secs...) ne sont pas concernes.

Combien prélever ?

100 ¢ minimum par plat ou une portion compléte.
Veiller & utiliser des sacs ou des récipients de taille suffisante: N‘

Des sacs de congélation de taille moyenne et des boites fermant hermétiquement pour chaque jour de la
semaine sont une trés bonne solution pour effectuer une conservation optimale.

Comment identifier ?

- Noter clairement la date, I’heure de prélévement, le nom de la préparation, la température de prélévement
et le nom de I’exécutant sur une-fiche que vous conserverez avec vos plats témoins. Exemple.: fiche AC .
n°... plats témoins & la semaine. -

Comment le conserver ?

Froid positif (0 a +3°C) ou négatif (-18°C) pendant 5 jours minimum.



ZONE : PREPARATIONS FROIDES ET CUISSON

présentées

L 4

Eliminer

LA GESTION

DES RESTES

(En restauration sur place)

non preésentées
¢t conservées
a0+3°C

Filmer
Maintenir en
stockage

L 4
Etiqueter : A

consommer.dans les .

24 h Saufles .
préparations froides
réalisées avec les restes de
lz veille ou assaisonnees
ou conservées au dela de
+3°C

Présentées

v

Eliminer

Non présentées
Remises en

PROCEDURE 22

température < +63°C

Non présentées et
maintenues & + 63°C

Refroidir en cellule de
refroidissement rapide
(fiche surveillance
refroidissement rapide AC n°® 15
- Pour les viandes en sauce,
refroidir séparément la viande et

la sauce)...

Etiqueter

A consommer dans les 24 h
























